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A taldlmany targya jobb minSsegu, piackepes, r6vid f6z6si ideju rizs, iizemi meretu 
eloalUtasa, az ido, a mimkaigeny es az energiafelhasznalas jelentos csokkentesevel 
mikrohuUamu technika alkalmazasaval. Az eljaras csokkenti a tapertek veszteseget, keves, 
jol szabalyozhato muveleti lepesbol all es komyezetbarat. 

A rizs a vilagon az egyik legfontosabb elelmiszer-termek es az emberi taplalkozas egyik 
alapveto alkotoeleme, amely ertekes szenhidratot feheijeket, asvanyi sokat es vitaminokat 
tartalmaz. A Fold nepessegenek kb. 60 %-anak a rizs a fo taplaleka. A rizs kb 90 %-at 
Azsiaban termesztik es ott is fogyasztjak el. A riszt mint felig vizi, egynyari fufelet nagyon 
kulonbozo klimatikus koriilmenyek kozott lehet termeszteni. 

A kereskedelmi forgalomban dltalanosan beszerezheto feher rizs a szokasos konyhai 
muveletekkel altalaban 20 perc alatt megfozheto, de a fSzesi idoket pentosan be kell 
tartani, mert konnyen tulfozott vagy eppen ellenkezoleg, nyers marad a rizs. A rizs a fozes 
soran hot es vizet abszorbeal. A hosszantarto fozesi id6 alatt az elvezeti ertek csokken^se 
mellett minosegi romlds is bekovetkezik, mivel a vizoldhato ertekes komponensek egy 
resze a fozovizbe keriil es taplalkozasi szempontbol elvesz. Ezek a szempontok jatszottak 
szerepet - az eletritmus felgyorsulasa mellett - gyors- es felkesz-kesz rizs termekek piacon 
valo megjeleneseben, es az ezek gyartasahoz sziikseges gyartastechnikai eljarasok 
kifejleszteseben. Ennek eredmenyekent egyre no a kereskedelmi forgalomban 
beszerezheto magasabb ^ekvesii, ugynevezett „el6kezelt vagy elofozott" rovid fozesi 
ideju gyorsrizs termekeknek nepszerusege. Az elSfozes tovabba lehetSve teszi, hogy a 
korparetegbol a tdpanyagok egy r6sze htetolas elott a rizs szemek belso reszebe 
vandoroljanak. 

A kereskedelmi forgalomban kaphato „el6kezelt vagy elofozott" rizs termekek harom 
csoportba sorolhatok: 

• Elofozott (parboiling) rizs. 

• Teljes kifozesii (instant, ready to eat) rizs. 

• Gyors kifozesii, (quick cooking) rizs. 

Ezek a rizs termekek egymastol eltero taplalkozasi ertekkel, tulajdonsaggal rendelkeznek, 
illetve mas-mas konyhatechnologiai modszerrel keszulnek es kiilonbozik a hagyomanyos 
felhasznaloi kor is. Tortenetileg a parboiling rizs volt az elso elokezelt rizstermek tobb 
gyartastechnikai eljarast dolgoztak ki eloallftasara. Az osszes tobbi el6f6z6si eljaras a 
klasszikus parboiling eljarasbol fejlodott ki. 



Elofozott (parboiling^ rizs 

Az elofozes alapjai a regmiiltba India teriiletere nyiilnak vissza, ahol a betakaritott nyers 
hantolatlan rizst egy ejszakan dt vizben aztattak, majd masnap napon megszaritottak. A 
szaradas utan a rizs heja megrepedezett, igy azt kOnnyu volt lehtotani, es ezutan 
elelmezesre felhasznalni. Ezt az osi modszert tokeletesitettek a parboiling rizs nagyipari 
eloalHtasa soran, felismerve azokat az elonyoket amit az elokezelesi eljaras nyujt. 
Ezek a kovetkezok: 

- az ertekes tapanyagok a rizs endospermium reszebe vandorolnak, fgy megorzodnek, 

- a megindulo zselatinosodas miatt a szem acelossa valik es hantolasnal csokken a tort 
szemek aranya, igy no a haszndlati ert6ke, 

- a rizs hejaban inaktivalodik a lipaz es ez jelentSsen nSveli az eltarthatosagot, 

- a rizs fozesi tulajdonsagai javulnak, nem csirizesedik. 

Az elofozes alapveto celja, hogy a rizst etkezesre alkalmas, hantolt formara hozzak. Az 
elSfozessel a rizshej eltavolitdsa egyszeriibbe v^ik. A parboiling eljarasn^ tehdt a fo 
celkitiizes a maghej konnyu eltdvolftasa, es csak mell6kjelensegkent lep fel a rizs bizonyos 
merteku elofozese. 

A parboiling elokezelesnek szamtalan szabadalmaztatott valtozatat dolgoztak ki az evek 
soran, amelyek az eloallitasi eljarasok konnyebb, egyszerubb, energiatakarekosabb es 
hatekonyabb megoldasat celoztak. 

Az 5.017.395 lajstromszamu amerikai egyesult allamokbeli szabadalom nagy stabilitasii 
elofozott rizs elSdllftasdra vonatkozik. Az dztatdsi lepesben a rizs nedvesseg tartalmat 43- 
49 t%-ra emelik, majd ezt kovetoen 1-10 percen keresztul fozik. A dehidratalast ket 
lepesben, kimeletes modon vegzik, els6 lepesben elSszaritast vegeznek amikor is a rizs 
nedvesseg tartalmat 25-35 t%-ra csokkentik, majd ezt kovetoen legalabb k6t 6ran keresztul 
38-66 ''C kozOtti h6m6rsekleten temperaljak ~ 6 oran at, vegul szaritjak. A temperdlas alatt 
a rizs kemenyito tartalma teljes mertekben zselatinosodik. Az igy eloallitott rizs a lassii 
szaritasi, illetve dehidratalasi miivelet miatt fesziiltsegmentesse valik, megsziinik a 
rizsszemek toresenek, seriilesenek eselye. 

Az 5.316.783 lajstromszamu amerikai egyesult allamokbeli szabadalom jobb minosegu 
elofozott rizs eloallltasat tuzi ki celul, megtartva korabban ismert eljdrdsok, illetve az 
azokkal eloallitott termekek elonyos tulajdonsdgait is. Az eljiris szerint megakaddlyozzdk 



a rizs h6kezeI6se sor^n altalaban fellepo elszinezodest (Maillard-fele bamulasi effektus), 
tovabba kedvezobbe valik a rizs ize is. Az elokeszites soran a rizst 70 °C -on 90 percig 
aztatjak, majd a feleslegben levo vizet eltavolitjak. Ezutan a rizst 20 percig 190 ""C-os forro 
levegovel, vagy nyomas alatt 20 sekundum idotartamon keresztul gozzel kezelik. Az 
osszehasonlito vizsgalatok alapjan megallapithato, hogy a szabadalom szerinti eljarassal 
eloallitott rizs teljes mertekben zselatinosodott, es ailaga kedvezobb, nem tartalmaz 
osszetapadt, illetve seriilt, toredezett szemeket. Iz es szmhatasa is kedvezobb, mint a 
korabban ismert elddllitott term6keke. 

Az 5.130.153 lajstromszamu amerikai egyesult dllamokbeli szabadalom elfifozott rizs 
eloallitasara vonatkozik, tobb lep6sben. A rizst 50-95 °C-on vfzzel kezelik, aztatjak, mig 
aimak nedvesseg tartalma el nem eri a 17-28 t%-ot, majd 100-125 °C-on gozolik 
nedvesseg tartalmat tovabb emelik, nyomas alatt tartjak 1-5 percen keresztul, majd a 
nyomas megsztintetesevel a rizs nedvesseg tartalmat - 1 ora alatt 24 t%-ra csokkentik. Ezt 
kovetoen a rizst mikrobiologiailag stabil allapot elereseig, 8-10 t% nedvesseg tartalom 
elereseig szaritjak. A melegites, illetve a fozes soran mikrohuUamu besugarzast is 
alkalmazhatnak. Az eljaras szerint az eloaztatott rizs fozeset 135 °C-on 2-4 bar nyomason 
v^gzik. A fiitest es melegitest elonyosen mikrohuUamu besugarzassal vegzik. A fozes utan 
a nyomast atmoszferikus ertekre csokkentik, majd a rizst sziritjak. Utoszaritassal a 
nedvesseg tartalmat 13 t%-ra allitjak be. A szabadalom szerinti eljaras viszonylag keves 
ho- es energia beviteh igenyel. Az eljarassal eloallitott termek nem szmezodik el, es jobban 
kielegfti a vasarloi igenyeket. 

A szabadalom kiterjed az el6f6z6shez haszn^t berendezesre is. 

A 200.667 lajstromszamu magyar szabadalom elofozott rizs eloallitasara vonatkozik. A 
hantolatlan rizst aztatjak, majd hidrotermikus kezelesnek vetik ala, majd szaritjak, 
csiszoljak, fenyezik. A talalmany lenyege, hogy az aztatott hantolatlan rizst mikrohuUamu 
kezelesnek vetik ala, 100 ^C-on 1-15 percen keresztul, ezt kovetoen a felesleges vizet 
levalasztjak es a kivant 15 20 t%-os nedvessegtartalmat tovdbbi mikrohuUamu kezel6ssel 
allitjak be. 

A 4.810.511 lajstromszamu amerikai egyestUt allamokbeU szabadalom rizs elofozesere 
vonatkoz6 tobb lepeses eljarast ismertet. Elsd lepesben a rizst 3,5-5 oran keresztul 40-70 



°C-os vizben 26-32 t%-os nedvess6g tartalom elereseig vizben aztatj^. Ezutan 
mikrohullamu besugarzasnak, elokezelesnek vetik ala 95-100 °C-on amikor is a nedvesseg 
tartalom - 40 t%-ra no es megkezdodik a rizs kemenyito tartalmanak zselatinosodasa. Az 
esetlegesen feleslegben jelenlevo viz elvalasztasa utan masodik mikrohullamu 
besugarzassal kezelik a rizst 90-110 ^C-on, legalabb 120 percen keresztul. Ebben a 
szakaszban a kemenyito tartalom teljes egeszeben zselatinosodik es a nedvesseg tartalom - 
22 t%-ra csokken. Vegul meleg levegos szaritassai a rizs nedvesseg tartalmat 14 t%-ra 
allitjak be. A mikrohullamu kezelest 1-300 mm hullamhossziisagu 915-22125 MHz 
frekvenciaju elektromagneses sugarzdssal vegzik. Ez eljar^ energia igenye kicsi, mivel a 
masodik mikrohullteiii besugarzds utan a termek nedvesseg tartalma - 23-25 t%-ra 
csokkenthetd. Tovabb csekkentheto a szaritdsra fordftott energia, ha a masodik 
mikrohullamu kezelest forr6 levego aramban vegzik. 

A parboiling elokezeles ketsegtelen elonyei mellett van hatrteyuk is, megpedig a rizs 
jellegzetes sarga elszfnezodese. Az rizs fogyasztassal jaro etkezesi kultiira a vilagon elegge 
valtozatos, sok helyen kovetelmeny a rizs hofeher szine. A parboiling rizs sarga esetleg 
bama szinet a hokozlesi lepes soran lejatszodo Maiilard reakcio termekei okozzak. 
A parboilmg rizs altalaban 20 perc - esetleg valamivel hosszabb ido alatt - megfo, kevesbe 
erzekeny a tiilfozesre. Ez az ido meg mindig meglehetosen hosszu, ezert tovabbi 
kutatasokat folytattak a f6z6si ido lecsSkkentesere. Ezt a ceh tovabbi hokezelessel ertek el, 
melynek eredm6nyekeppen gyors- vagy rovid fozesi ideju rizs termeket nyertek. 

Gvors- va gy rovid fozesi ideiu fquick cooking^ rizs 

A rOvid kif5z6si ideju rizs gyors 6s k6nyehnes konyhatechnologiai megoldast tesz lehetove 
mivel az ilyen tipusii rizs 5-10 perc alatt megfozhetS, 6s az ido rovidsege miatt a fozesi ido 
pontosan betarthato, igy altalaban jo minosegii, szep kiallitasu rizs koretet lehet kesziteni, 
ugyanakkor az elokeszitett, mikrobiologiailag stabil gyorsrizs gyakorlatilag korlatlan ideig 
tarolhato. 

A gyors- vagy rovid fozesi ideju rizzsel szemben fontos kovetelmeny, hogy a fSzesi ido 
vegen egyforma fozottsegii, csirizesedestol mentes, 6p es szabalyos formajii rizs szemeket 
kapjunk. Ezeket a felteteleket egyuttesen nem kOnnyu teljesfteni, tobb eljarast is 
kidolgoztak a megfelelo mindseg el6r6sere. 



A klasszikus gvorsfozesi eliar^ a parboiling eljardst koveti lepesrdl i6pesre azzal a 
kiilonbseggel, hogy a fozes m^rteke, azaz a kemenyito zselatinosodasanak foka eleri a 80- 
90 %-ot. Az eltarthatosag miatt a szemek viztartalmat szaritassal vissza kell alakitani 12-14 
t%-ra. A gyors kifozesii rizs eseten a fo eel a megfelelo mert^ku el6f8zes, es visszaszaritas 
a 20 °C-*nak megfelelo egyensiilyi, mikrobiologiailag stabil nedvesseg tartalomra. Ez a ket 
folyamat nagyon fontos mert ettol fiigg az utofozes ideje es a rizs szem porozitasa, ami 
meghatarozza a kozvetlenul fogyaszthato rizs minoseget. Ezt kovetoen az elokeszitett 
rizsbol kevesebb mint 10 perces fozesi ido alatt fogyasztasra alkalmas, keszre fozott rizs 
nyerheto. 

A gyors kifozesu rizs eloallitasara egy tipikus es optimalizdlt eljaras az amerikai egyesiilt 
allamokbeli 5 089 281 lajstromszamu szabadalom szerint a kovetkezo: 

• Szokasos dztatasi lepes 50-70 ""C^n. 

• Ketlepeses fozesi folyamat vegen 60-65 % a nedvesseg, 80-90 % a zselatinosodas: 

- vizes elofozes: 1 :2 rizs viz arany mellett 2,5 perc; 100 °C; 

- gozoleses fozes: a vizes fozes folytatasa 5,5 perc 1,5 atm. 

• Ketlepeses szaritasi folyamat vegen 8 % a nedvesseg 100% a zselatinosodas: 

- szallitoszalagos, meleg levegos szaritas 7 perc 150 °C, 

- fluid agyas sz^tas 1 perc 150 ®C. 

Az elj^as alkalmas gyors kifdzesu hantolt feh6r rizs, parboiling rizs, bama rizs 
eloallitas^a. Az igy keszult rizs 5-10 perces konyhai f6z6ssel fogyasztasra alkalmassa 
valik. A rizs fozeset vegezhetik 2-20 percen keresztul tarto mikrohullAmu besugarzassal is. 

A 4.233.327 lajstromszamu amerikai egyesiilt allamokbeli szabadalom ugyancsak 
gyorsrizs fozesi eljarast ismertet. Az altalanosan eilkalmazott aztatasi lepesnel a vizhez 0,1- 
1 t% feliiletaktiv anyagot, pi. olajat adagolnak. A fozes soran a rizs teljes kemenyito 
tartalmat zselatinosltjak, majd a viztartalmat ket lepesben meleg levego aramban 
csokkentik. Mintegy 25 t%-os nedvesseg tartalom el6r6sekor a rizst 15-35 "^C-on legaldbb 
30 percig pihentetik. A kimeletes szaritasi mod 6s az alacsony h6mers6klet alkalmazasa 
megakadalyozza a szemek toredezest. Az igy el6k6szitett rizsre csupan forro vizet kell 
onteni es az nehany perc miilva talalhat6. 

A 4.548.830 lajstromszamu amerikai egyesiilt allamokbeli szabadalom rizskasa 
eloallitasara vonatkozik. A megmosott rizst tobb lepesben sos vizben fozik, nyomas alatt 



gozolik, majd 12-13 t% nedvess6g tartalom el6r6s6ig szaritjak levegS befuvatdssal, vagy 
mikrohuUamu kezelessel. 

A 4.794.012 lajstromszamu amerikai egyesult allamokbeli szabadalom szaritott, 
reszlegesesen zselatinositott rizs eloallitasat irja le. A rizst eloszor 1-16 oran at 30 ""C alatti 
homersekleten vizben aztatjak, majd tovabbi 30-90 percig tarto aztatas kovetkezik 
magasabb, 50-70 ""C homersekletu vizben. A rizs fozeset 5-30 percen keresztul 95-100 °C- 
on torteno gozolessel vegzik. A szaritast 20-100 percig tarto forro levego arammal 60-140 
°C-on, vagy nyomas alatt 7-30 sec. ideju 200-400 °C-os levegovel vegzik. Az Igy eloallitott 
term^k rovid idon belttl fogyaszthato ^lapotba hozhat6, dllaga pergo, szemek 
osszetapaddsa nem tapasztalhatd. 

A 4.986.995 lajstromszamu amerikai egyesult allamokbeli szabadalom szerinti rizs fozesi 
eljaras lijdonsaga, hogy a rizs fozesi 16pesnel a jelenl^vo oxigen memiyiseget inert gaz 
adagolassal 4-12 mol oxigen/100 g rizs ert^kure csokkentik. Igy megakadalyozhato a 
hokezeles soran tapasztalhato elszinezodes. A szabadalom szerint magasabb oxigen 
mennyiseg jelenleteben a termeken bama elszinezodes keletkezik. 

A 6.082.251 lajstromszamu amerikai egyesult allamokbeli szabadalom elelmiszerek, 
koztiik rizs fozesere vonatkozo elj^ast, illetve berendezest ismertet. A szabadalom 
elsosorban a fozeshez hasznalatos, tobb z6nara, illetve kamrdra osztott berendezest irja le. 
Az eloallitasi eljaras szinten tobb lepesbol all. A szokasos aztatas ut^n a berendez6s fozo 
zonajaban a rizs nedvesseg tartalmat 50-65 t% ertekure allitjak. Ezt kovetoen a rizst 25 
°C-os vizzel mossak, majd elogdzolik; 80 ^'C-os vizben 15 percig aztatj^, majd 
atmoszferikus nyomason 15 percen keresztul gozolik. A rizs szaritasdt a berendezes harom 
elkulonitett zonajaba vegzik 250, illetve 195 °C-on. 
Az eljaras alkalmas elofozott rizs eloallitasara is. 

A 4.649.055 lajstromszamu amerikai egyesult allamokbeli szabadalom elofozott, szaritott 
rizs eloallitasi eljarast ismertet. A rizs aztatasat 65 ''C-on pH - 5 6rt6ken, enyhen savas 
kozegben 15 perc iddtartamon keresztul vegzik. Szurest kovetoen a f6z6st, gozolest 
atmoszfiSrikus nyomdson 10 percen keresztul 100 ^'C-on vegzik. Ezt kSvetoen kevertetes 
mellett pH - 5 erteken rovid ideig tarto pihentetes kovetkezik, majd a termeket sz^itjak. A 



f6z6si 16p6snel fontos, hogy a rizs nedvesseg tartalma meghaladja a 60 t%-ot, mivel - a 
szabadalom szerint - ezzel akadalyozhato meg a rizs elszinezSdese. 

A fentiekben ismertetett eljarasok egyik modositott valtozata a 4.927.660 lajstromszamu 
amerikai egyesiilt allamokbeli szabadalom, mely szinten gyorsan fovo rizs eloallitasat irja 
le. A szabadalom szerint az adott esetben meghatarozott memiyisegu arpat, babot, vagy 
zoldseget is tartalmazo rizst adalekanyag, pi. etii-alkohol jelenleteben duzzasztjak. A 
temiek allaga kivdl6, nem tapasztalhat6 a szemek 3sszetapad^a. A szabadalom elhagyja a 
szaritasi lepest, es helyette a megfozott rizst vizes alkohoUed kezeli es vakuum 
csomagolasban hozza forgalomba. Az alkoholtartalom miatt a magas (40 t%) viztartalom 
ellenere is jol tarolhato a temiek. A 4.921.718 lajstromszdmu amerikai egyesiilt 
allamokbeli szabadalom szerint az aztatast vizes alkoholos oldatban vegzik, mert ezzel el 
lehet tavolitani a minosegrontd szennyezo anyagokat, mint peldaul a korpa maradvany, 
olajok, cukor es feherje nyomok, stb. A bama riszt eloszor tisztitjak, mossak, a feleslegben 
levo vizet eltavoHtjak, majd 10-60 percig tarto aztatas kovetkezik. Az aztatast etil-alkohol 
tartalmii vizben vegzik. A fozest kovetoen a rizst inert gaz kozegben csomsigoljak. 

Ugyancsak gyorsrizs eloallitas&a vonatkozik a P9903220 ugyiratszamu magyar szabadalmi 
bejelent^s. Az eljaras lenyege, hogy a tobb, mint 17-32 1% nedvessegtartalmii nedves rizst 
mechanikailag manipulaljak, nedvesen hantoljak es ezzel a korpat eltavolitjak. A nedves 
hantolis jo etkezesi tulajdonsdgokkal rendelkezo rizst eredmenyez. 

A P9500519 ugyiratszamu magyar szabadalmi bejelentes felig megfozott rizs elodllitasara 
vonatkozik, mely mentes a Maillard-fele bamuldstol. A talalmany szerint a kedvezo 
szinhatast kiilon adalekanyagok alkalmazasa nelkiil erik el. 

A klasszikus elofozesi eljarastol reszben elteroen is lehet rovid kifozesi ideju rizst 
eloallitani, oly modon, hogy az aztatasi lepest intenzifikaljak, melegites es fagyasztas 
valtakozo alkalmazasaval, elerve, hogy a rizs sajdt tomegenel 15-20 t% tobb vizet 
abszorbedljon (5.550.242 es 5.591.475 lajstromszamu amerikai egyesiih allamokbeli 
szabadalmak). Fagyasztassal tartosftjak ezt az allapotot, ahol zselatinosodas meg nem 
indult el. A termeket viz nelkuli melegit^ssel 3-5 perc alatt lehet etkezesre alkalmas 
^lapotra hozni. 
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Teljes kifozesii (instant, ready to eat ) rizs 

A nyers rizs es a parboiling rizs konyhatechnol6giai hdtr^yait hivatott kikiiszobolni a 
teljes f6z6su rizs kifejleszt6se. Ennek 16nyege az, hogy a nyers rizst vagy a parboiling rizst 
teljesen megfdzik esetleg Izesftik is, majd fagyasztas utan hozzak forgalomba. Ez a termek 
tipus egyszeru felmelegftessel fogyasztdsra alkalmas allapotba hozhatd. Eldnyok mellett 
jelentos hatranyokkal is szamolni kell. Egyik hdtr^y, hogy a gyartas, szalHtas, tarolas 
soran vegig fagyasztasra van szukseg, ami jelentos energia igenyt jelent es dragitja a 
termeket. Mivel talalmanyunk teljes kifozesii rizs eloallltasara nem vonatkozik, ezert az ide 
tartozo szakirodalmat nem ismertetjiik. 

A fentiekbol latszik, hogy a rizs fozesi eljarasanak meggyorsitasa, igy elofozott vagy 
gyorsrizs eloallitasa regota foglalkoztatja a kutat6kat es el6rt eredm6nyek irodalma nagyon 
szeleskorii. 

A teljes es a gyors kifozesu rizs viz, energia es muveletigenyes, annak ellenere, hogy 
eljarasi parametereket m&r optimalizaltak. 

Az ismertetett technologiak tovabbi fobb hatranyai a kovetkezok: 

• az elofozes lenyegeben hidrotermikus kezeles, igy elkeriilhetetlen a vizoldhato ertekes 
komponensek (pi. kemenyito, feherjek, stb.) kioldodasa a rizsszembol, 

• az aztatassal beallltott nagy nedvessegtartalom (35-60 t%) es az azt koveto gozoleses 
hokezeles reven a hirtelen megnovekedett goznyomas kovetkezteben fesziiltsegek 
keletkeznek a rizsszem belsejeben, ami repedesek kialakulasahoz, toredezett termekhez 
vezetnek. Ezt eredm^nyezi tovdbba a tobblepcsos manipulacio (mechanikus feluleti 
nedvesseg eltavolitas, vegszarit^) is. 

Osszefoglalva az elofozott rizs vagy gyorsrizs el6^1itds^a vonatkozo eljarasokat 
dltalanosan megallapithato, hogy kisebb-nagyobb elteressel minden eljarasban 
megtalalhatok az alabbi lepesek: 



Az elokezeles soran alkalmazott gyartastechnikai eljarasok a kovetkezo fo lepesekbol 
allnak: 
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• aztatas : altalaban 50-70 °C kozStt, 6-16 feleslegben I6v6 vizben 2-6 6ran At, 
ekkor a rizs nedvesseg tartalma 30-40 1% kozotti ertekre novekszik. 

• vizlevalasztas, pihentetes: a felesleges viz eltavolitasa mechanikus liton, peldaul 
centrifugalassal tortenik. A pihentetes soran a nedvessegtartalom egyenletesen eloszlik 
a mag egeszeben, 

• hokezeles: altalanosan 10-20 percig tarto 95-105 ^'C-on torteno fozes, ennek 
soran megindnl a reszben kristdlyos allapotu magbelso (kem6nyft6) zselatinosodasa 

• szaritAs : a hokezelt es magas nedvess6gtartalmu rizs szemeket meleg levegovel 
kezelik amig a nedvessegtartalom el nem 6n a megkivant 14 1% -ot. 

A fenti, altal^osan hasznalt 16p6seket magaba foglalo gyartastechnikai eljarasok a 
h6kezel6s modja szerint harom jol elkiilonitheto csoportba sorolhatok : 

• Atmoszferikus gozolesi eliaras (steaming method): az eljaras minden lepese legkori 
nyomason jatszodik le, a hokozlest gozolessel valosftjak meg. 

• Szaraz hevitesi eliaras (dry-heat method) : a hokozlest szaraz levegovel, nemvizes 
folyadek vagy forro homok alkalmazasaval oldjak meg. Ebbe az elj&asi csoportba 
sorolhato a mikrohullamu technika, mint tiszta energiat alkalmazo hokeltesi-hokozlesi 
eljaras 

• Nvomas alatti gozolesi eliards (pressure steaming method) : az aztatas helyett csak 
nedvesltest alkalmsiznak 6s a g5zdlest nyomds alatt vegzik. 

A korabbiakban ismertetett, elSfozott gyors- vagy rovid foz^si ideju rizs eloalHtasara 
szolgalo eljarasok kozos jellemzoje es egyben hatranya, hogy szamos miiveleti lepes 
alkalmazasaval jutnak el a celtermekhez, illetve a kello zselatinosodas eleresehez nagy 
mennyisegu vizet visznek be. Ezt a vizet a hokezelest kovetoen el kell tavolitani, illetve a 
nedvesseg tartalmat 12-14 t% ertekre csokkenteni, hogy mikrobiologiailag stabil, hosszabb 
- szinte korlatlan - ideju tarolasra alkalmassa tegyek a rizst. 

A fentiek alapjan celkituzesunk voh olyan egyszerusftett, ipari meretben is megval6sithat6 
elofozOtt, rovid f6z6si ideju vagy gyorsrizs eloalHtasara szolgal6 eljaras kidolgozdsa, mely 
csup^ egy alapveto miiveleti lepesbol dll (hSkezeles), es az eljards soran a korabbiakhoz 
kepest egyaltalan nem vagy csak elenyeszoen kis mennyisegu viz bevitellel jar. A 
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hdkezelest meghatarozott huUamhosszusagu es meghatarozott ideig tart6 mikrohullamu 
besug&:z^sal v6gezzuk. 

Kiserleteink soran arra a meglepo felismeresre jutottunk, hogy a hantolt rizst, mely a 
mikrobiologiai stabilitasnak megfeleloen kb. 14 t% vizet tartaimaz, elegendo csupan 
egyszeri hokezelesnek, illetve mikrohullamu kezelesnek alavetni, es ezzel a celszeruen 
megvalasztott egyszeri mikrohullamu kezelessel kozvetleniil ertekesitheto, vagy tetszes 
szerint tovabb tarolhat6 termeket nyeriink. Igy az energia- es idoigenyes szaritasi lepes 
elhagyasaval, illetve a hokezelest megelozoen az dztatasi lep6s elhagy^aval kozvetleniil 
felhaszndlasra alkahnas, megfelelo minosegu es zselatinosodasii termeket nyeriink. A 
talalmanyimk szerint eloallitott termek rendelkezik mindazon elonyos tulajdonsagokkal, 
mint a korabbi, tobb muveleti lepessel eloallitott termekek. Az ^talimk eloallitott rovid 
fozesi ideju vagy gyors rizs mind esztetikai, mind fzhatasaban megfelel a piaci 
elvarasoknak. A kimeletes hokezeles kovetkezteben a rizs szemek feszultsegtol mentesek, 
epek, nem toredezettek. Mivel a talalman5amk szerinti eljarasban nem szixkseges a 
mikrobiologiai stabiUtas merteket meghalado mennyisegu viz jelenlete, ezert a 
mikrohullamu hokezelest vegezhetjiik kozvetlenul a rizs keszre fozesehez altalaban 
hasznalatos csomagolasban, igy polietilen foliaban is. 

Talalmanyunk szerinti tov^bbi meglepo felismeres az is, hogy a celszeruen vezetett 
mikrohullamu kezeles soran a rizs a megkiv^nt mert^kben zselatinosodik akkor is, ha nem 
tartalmaz 14 t%-nal nagyobb mennyis6gben vizet. A hokezelest kovetden, nines szukseg 
kulon szaritasra, mivel a mikrobiologiai stabilitas merteket meghalad6 mennyisegu vizet a 
rizs nem tartalmaz, 6s ezzel tovabb csokken a feszults6g kialakulasanak lehetosege a rizs 
szemek belsejeben. A kordbbiakban ismertetett szakirodalmi osszefoglalobol lathato, hogy 
a szaritas az eloallitas kritikus lepese, ezert azt adott esetben tobb lepesben, kozbeiktatott, 
hosszabb ideig tarto pihentetessel osszekotve vegzik, hogy elkeriiljek a feszultseg 
kialakulasat a rizsszemek belsejeben. Ez a lepes talalmanyunk szerinti eljarasban teljes 
egeszeben elhagyhato, es a celszeruen csomagolt termek kozvetleniil ertekesitheto. 
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Talalmanyunkat a tovabbiakban — az oltalmi kor korldtozasa n61kul a kovetkezo p61dakon 
mutatjuk be: 

1. pelda 

Megtisztitiink 1000 g hantolt kozepszemu, egyensulyi nedvesseg tartalommal 
rendelkezo rizst. A megtisztitott rizst olyan meretu polietilen fdliabol kesziilt zacskoba 
toltjiik, hogy a megtoltott, lehegesztett, gondosan elegyengetett tartalmu zacskoban az 
anyag retegvastagsaga 1,5-2 cm legyen. A rizzsel telt polietilen zacskot egyenletes energia- 
eloszlasu mikrohuUamu berendezes kezeloterebe helyezztlk. A kezeleshez alkalmazott 
mikrohuUam frekvenciaerteke 2450 MHz. 1500 W mikrohxxllamu teljesitmeny (W/g=1.5) 
bedllitdsa ut^ a mikrohnllamu kezelest megkezdjtik. A folyamatos mikrohuUamu kezeles 
idotartama 3 perc. 

A kezeles vegen a rizs h6m6rs6klete a mikrohuUamu energia abszorpcio kovetkezteben 
105-110 ^'C. A mikrohuUammal kezelt, zacskoba z^irt rizst 6 oran keresztiil 
szobahomersekleten tartjuk, mikozben felorankent 1-szer megforgatjuk. Az igy kezelt rizs 
felveszi a komyezeti homersekletet. Nedvessegtartama egyenletes, megegyezik a kiindulasi 
nedvessegtartalommal, szine feher, a szemek nem tapadnak ossze, kemenyitotartalma 
megegyezik a kiindulasi, kezeletlen rizsevel. 
Az igy elofozott rizs keszre f6z6si ideje: 10-12 perc. 

2. p^lda 

Az eljards megegyezik az 1. peldaban ismertetett elj^rassal, azzal a kulonbseggel, hogy a 
foliaba zart rizs mikrohuUamu kezeleset nem folyamatosan, hanem megszakitasos m6don 
vegezziik, azaz az 1 perces mikrohuUamu kezelest 10 m^odperces sztinet koveti, majd 
ismet 1 perc mikrohuUamu kezeles, ezt kovetoen ujabb 10 masodperc szunet, majd vegul 
ujabb 1 perces mikrohuUamu kezeles kovetkezik, vagyis 3-szor 1 perces kezeles 
kozbeiktatott szunetekkel. A megszakitasos mikrohuUamu kezeles eredmenyekeppen a rizs 
homerseklete csak lassan emelkedik, az elso perc vegen 60-65 ''C, a masodik perc utan 85- 
90 ^C, majd az utolso 1 perces kezeles vegen eri csak el a 100-105*^0 homersekletet. Eimek 
eredmenyekeppen javul az el6f5z6s m^rteke, 6s lecsokken a kezelt rizs keszre fozesi ideje 
10-11 percre. 
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3. pelda 

Az eljaras megegyezik az 1. p61daban ismertetett eljardssal, azzal a kulSnbseggel, hogy a 
foliaba zart rizs mikrohuUamu kezeleset nem folyamatosan, hanem megszakitasos modon 
vegezziik, azaz az 1 perces mikrohullamu kezelest 10 masodperces sztinet koveti, majd 
ismet 1 perc mikrohullamu kezeles, ezt kovetoen ujabb 20 masodperc sziinet, majd ismet 1 
perces mikrohullamu kezelest 30 masodperces szxinet koveti, majd vegul ujabb 1 perces 
mikrohullamu kezeles kovetkezik, vagyis 4-szer 1 perces kezeles kozbeiktatott 
sziinetekkel. A megszakitasos mdkrohulltaiu kezeles eredmenyekeppen a rizs homerseklete 
csak lassan emelkedik, az elso perc vegen 60-65 ^C, a masodik perc utan 70-75 ^C, a 
harmadik perc utan 85-90°C, majd az utolso ketszer egy perces kezeles vegen eri csak el a 
100-105^C h6mers6kletet. Eimek eredmenyekeppen tovabb javxil az elofozes merteke, es 
lecsokken a kezelt rizs keszre fozesi ideje 9-10 percre. 

4. pelda 

Mindenben az 1. pelda szerint jarunk el, azzal a kiilonbseggel, hogy a rizst az elokeszites 
soran nem legmentesen zart fdlidba, illetve zacskoba csomagoljuk, hanem perforalt 
csomagoloanyagba. A mikrohullamu kezeles utan a kezelt rizs nedvessegtartalma 0,5-1,5 
t%-kal csokken, azonban 24-48 oras szobahomersekleten tortenfi tarolas soran felveszi az 
egyensulyi nedvessegtartalmat. 
Az igy el6f5z6tt rizs keszre fozesi ideje: 10-12 perc. 

5. pelda 

A mikrohullamu rizs elofozesi eljaras megegyezik az 4. peldaban ismertetett eljarassal, 
azzal a kulonbseggel, hogy a mikrohullamu kezelest ket fokozatban vegezzuk. Az elso 
fokozatban a mikrohullamu teljesitmeny 750W, vagyis a W/g erteke: 0,75. A kezelesi ido 
az elsd fokozatban 2 perc. A masodik mikrohullamu kezelesnel a mikrohullamu 
teljesitmeny 1500W, vagyis a W/g=l,5. A kezelesi ido a mdsodik fokozatban 3 perc. Az 
elso mikrohullamu fokozat befejezesekor az anyag homerseklete 65-70 ®C, es csak a 
masodik fokozatu kezeles ut^ eri el a 95-105 °C h6m6rsekletet. Az ilyen modon 
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mikrohulltoml kezelt rizs nedvessegtartalma 0,5-1,5 t^/o-kal csokken, azonban 24-48 oras 
szobah6m6rsekleten tortenS tarolds soran felveszi az egyenstilyi nedvessegtartalmat. 
Keszre fdz^si ideje lecsokken 10-11 percre, a j6 minSseg (feher szin, 6p feliilet, duzzadt 
szemek) megtartasa mellett. 

6. pelda 

A mikrohullamu rizs elofozesi eljaras megegyezik az 4. p61daban ismertetett elj^^sal, 
azzal a kulonbseggel, hogy a mikrohullamu kezelest ket fokozatban, megszakitdsos 
iizemmodban v6gezzuk. Az elso fokozatban a mikrohullamu teljesitmeny 750W, vagyis a 
W/g erteke: 0,75. 

A kezelesi id6 az elso fokozatban 4-szer 1 perc, kozbeiktatott szunetekkel. A masodik 
mikrohullamu kezel6sn61 a mikrohullamu teljesitmeny 1500W, vagyis a W/g=l,5 A 
kezelesi ido a mdsodik fokozatban 2 perc ugyancsak megszakltasos uzemmodban, vagyis 
k^tszer 1 perc. Az elso mikrohulltaui fokozat befejezesekor az anyag h6merseklete 
65-70 "C, es csak a masodik fokozatu kezel6s utin eri el a 95-105 °C h6m6rsekletet. 
Az ilyen modon mikrohullammal kezelt rizs nedvessegtartalma lecsSkken 0,5-lt%-kal, 
keszre fozesi ideje a hosszabb elofozes kovetkezteben lecsokken 9-10 percre, a j6 minoseg 
megtartasa mellett. 



7. pelda 

Megtisztitunk 5250 g h^tolt kozepszemu, egyensulyi nedvesseg tartalommal 
rendelkez6 rizst. A megtisztftott rizst olyan m^retu polietilen foliabol k6szult zacskoba 
toltjuk, hogy a megtSltStt, lehegesztett, gondosan elegyengetett tartahnu zacskoban az 
anyag retegvastagsaga 7-7,5 cm legyen. A rizzsel telt polietilen zacsk6t egyenletes energia- 
eloszlasu mikrohullamu berendezds kezel6ter6be helyezzuk. A kezel^shez alkalmazott 
mikrohuUam frekvenciaerteke 2450 MHz. 1500 W mikrohullamu teljesitmeny (W/g= 
0,285) beallitdsa utto a mikrohullamu kezelest megkezdjvik. A folyamatos mikrohullamu 
kezeies idotartama 12 perc. 

A kezeles veg^n a rizs homerseklete a mikrohuU^u energia abszorpcio kovetkezteben 
105-1 10»C. A mikrohuUSmmal kezelt, zacskoba zart rizst 6 oran keresztul 
szobahomersekleten tartjuk, ekkor a kezelt rizs felveszi a komyezeti homersekletet. 
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Nedvessegtartama egyenletes, megegyezik a kiinduldsi nedvessegtartalommal, szine feher, 
a szemek nem tapadnak Sssze, kem6nyit6tartalma megegyezik a kiindulasi, kezeletlen 
rizsevel. Az igy elofozott rizs k6szre fdz6si ideje: 10-12 perc. 

Talalmanyunk elonyeit az eddig ismert elj^dsokhoz viszonyitva az alabbiakban foglaljuk 



ossze: 



• csupan egy alapveto hokezelesi lepessel tudunk a piaci ig^nyeknek 6s elvarasoknak 

megfelelo minosegu, rovid fozesi idejii rizst eloallitani, 
. a kordbbi eljarasokban altalanosan haszn^t aztatasi, majd a fozesi muveletet koveto 

szdritasi lep6s elmarad, 
. a mikrobiologiai stabilit^t meghaladd m^rteku vizmennyiseget nem viszunk be az 

eljaras soran, 

. a rizst m5r a tovdbbi ertekesitesre, iUetve tovdbbi felhaszndlasra alkalmas 6tkez6si 

csomagoloanyagban is hdkezelhetjuk, 
• elmarad az ertekes, vizoldhat6 tdpanyagok kioldodasa, 

. a legmentes csomagolds eset6n elkerOlhetS a rizs kesobbi mikrobiol6giai, iUetve 

mechanikai szennyezodes, 
. az altalunk alkalmazott technologia komyezetbarat, egyszeru, kfm6Ietes hSkezelesi 

eljaras, 

. az eljarasunkkal keszitett termek rendelkezik a kordbbi, lenyegesen bonyolultabb es 
tebb mfiveleti 16pessel elodllitott term6kek elonyos tulajdonsagaival. 
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Szabadalmi ig^nypontok 

1. Eljar^ Tovid fozesi idejfl rizs eloalHtasara a z z a 1 j e 1 1 e m e z- 
V e , hogy a 10-16 t% elSnydsen 11-13 t% nedvessegtartalmu h^tolt rizst. kiv^t 
esetben a keszre fozesre alkalmas csomagol6anyagba helyezett rizst, 1-12 perc, 
elonyosen 3-5 perc idotartamon keresztul folytonosan vagy megszakitdsos m6don 
azonos, vagy v61toz6 teljesitmenyu mikrohullamu besugarzdssal, legfeljebb 130 °C 
elereseig hokezeljiik. 

2. Az 1. ig6nypont szerinti eljaras azzal jellemezve, hogy a rizst 
grammonkent 0,2-4 W, el6ny6sen 0,3-2 W teljesitmenyii mikrohullamu besugarzassal 
kezeljiik. 

3. Azl.vagy2.ig6nypontszerintieljaras azzal j e 1 1 e m e z v e , hogy a rizs 
t5megegys6gere vonatkoztatva a mikrohullamu besugarz&t dllando vagy valtoz6 
teljesitm^ny 6rteken (W/g) v^gezziik. 

4. Az 1-3. igenypontok btenelyike szerinti elj^ds azzal jellemezve, hogy a 
mikrohullamu besugarzast 2450 MHz frekvencian vegezziik. 

5. Az 1-4. igenypontok barmelyike szerinti elj^irds azzal jellemezve, hogy a 
rizst a mikrohullamu besugarzds el6tt a keszre fozesre hasznalt f61iaba, vagy zacsk6ba 
elonySsen polietilen foliaba vagy zacskoba legmentesen lezarva csomagoljuk. 

6. Az 1-4. igdnypontok barmelyike szerinti eljaras azzal jellemezve, hogya 
rizst a mikrohullamu besug^ elott a keszre fozesre hasznalt perforalt foliaba, vagy 
zacskoba el6ny5sen perforiilt polietilen f61iaba vagy zacskoba csomagoljuk. 

7. Az 1-6. igenypontok barmelyike szerinti elj^^ azzal j ellemezve , hogy a 
rizst 1-10 cm, elonySsen 3-7 cm r6tegvastagsagban kezeljuk mikrohullamu 
besugarzassal. 

8. Az 1-7. igenypontok barmelyike szerinti elj^ds azzal jellemezve, hogya 
rizst folyamatosan 1,5 W/g erteku mikrohull^u besugarzassal 1-6 percig, el6ny5sen 3 

percig kezeljuk. 

9. Az 1-7. igenypontok bWlyike szerinti eljaras azzal jellemezve, hogy a 
rizst megszakitasos modon 1,5 W/g erteku mikrohullamu besugarzassal (l-6)-szor, 
elonyosen haromszor (0,5-2) percig kezeljuk, es a kezelesek kozott 5-30, elonyosen 10 
masodperc szunetet tartunk. 
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lOAzl-7 igenypontokbtoelyikeszerintielj^as azzal jellemezve, hogy a 
rizst 1-4 percen keresztul 0.75 W/g, majd 1-5 percen keresztui 1,5 W/g mikrohullamu 

besugirz^issal kezeljiik. 

11. Azl-7.igenypontokbannelyikeszerintielj^ azzal jellemezve, hogy a 

rizst 10-12 percen keresztOl 0,3 W/g mikrohullamii besug^sal kezeljiik. 

12. A 10. igenypont szerinti eljaras azzal jellemezve, hogy a mikrohullamu 
besugarzasok kozott 5-30 sec. szunetet tartunk. 




jIUOlDi GABOKAIPARI RESZV^IYTAlSASlte 
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. Kivonat 



Eljaras rovid fozesi ideju rizs eloallitasara 
Bejelento: Alfoldi Gabonaipari Reszvenytarsasag 



A talalmany targya eljaras jobb minosegu, piackepes, rovid fozesi ideju rizs uzemi 
m^retekben torteno eloallitasara mikrohullamu technika alkalmazasaval. Az eljarasra 
jellemzo, hogy az elonyosen 11-13 t% nedvessegtartalmu rizst a keszre fozesre 
alkalmas csomagoloanyagba helyezve elonyosen 3-5 perc idotartamon keresztiil 
folytonosan nagy megszakitasos modon azonos, vagy valtoz6 teljesitmenyu 
mikrohullamu besugarzassal legfeljebb 130 C° el6reseig hokezelik. 
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